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La pr6sente invention concerne un proc£d£ de fabrication 
de fromages a pate molle a parlir d ' un lait ecr^m^, concentre par ultra- 
filtration, selon le precede d£crit dans le brevet francais n 3 2.052.121, 
permettant de suppritner l'operation d'egouttage du caille*. 

Selon la presence invention, on prepare tout d'abord un 
prefromage liquide a partir du lait Screme* concentre par ultrafiltration 
Cdesigne ci-apres par "concentre de lait") que l'on porte a une temperature 
pouvant atteindre 34°C environ, que l'on amine a un pH de 6,1 environ par 
ensemencemenr aux levains lactiques, et que l'on enrichit en matieres grasses 
par addition de creme . 

On procede alert a la coagulation en moule d'une quantity 
dosee de ce prefromage liquide en presence de presure. 

Apres raf f ermissement du coagulat, on detnoule le fromage 
et on l'ui fait suivre le processus habituel de salage, de ressuyage et 
d'affinage des fromages a pate molle. 

II est avantageux de remplacer 1 'operation classique de 
salage du fromage demoule* par un salage direct dans la masse du prefromage 
liquide, de preference a la dose de 1,6 kg de sel de fromagerie pour 100 kg 
de prefromage liquide. 

La presente invention a egalement pour objet un dispositif 
pour le moulage du prefromage liquide. Un tel dispositif comporte : 

a) un bloc de moules sans fond constitue, soit par des 
rroules individuels sans fond disposes cOte a cote, soit par un multimoule 
sans fond comportant plusieurs alveoles cylindriques de moulage, 

b) un support rigide sur lequel est place le bloc de 

moules , 

c) un tapis de materiau eiastomere, ou un coussin gonflable, 
intercale entre ce support rigide et ce bloc de moules sans fond, et 

d) des moyens de serrage pour maintenir le bloc de moules 
sans fond applique d'une maniere etanche contre le tapis ou le coussin. 

Plus particulierement , les moyens de serrage comprennent 
des etriers avec attaches au toserran t es agissant a la fois sur la face infe- 
rieure du support rigide et sur des tiges de repartition de pression portant 
sur le dessus du bloc de moules. 

On decrit 1 'invention dans l'exemple qui suit en se 
i-eferant au dessin ci-joint sur lequel : 
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- la figure 1 est une vue en. coupe-filiation du 
dispositif de moulage selon 1' invention; 

- la figure 2 est une vue de dessus dudit dispositif. 

5 EXEMPLE 
Preparation du prgfromage . 

On prepare un prfifromage liquide a partir d'un r£tentat de 
la it €cre«e* concentre par ultrafiltration comme deer it dans le brevet 
franca is n* -1.052. 121. 
lO Le ten tat de lait ecr£s>e, a 29, 8X d' extra it sec (dont 

matiexes azotees totales 20,67.) a pH 6,6, est port 6 a 34°C, puis ensemence" 
en leva in 8 lactiques (constitu£s, par exemple,de SOX de at. lactis et 507. de 
st. cremoris sous forme de levains concentres, ou de 33Z de St. lactis, 337. 
de st. cremoris, 33X de st. citrovorum sous forme de culture sur lait 6.cr6m&) 
15 it raison de 3, 57, en poids. 

Lorsque 1 'acidification lactique a abalssg le pH du 
re ten tat a la valeur de 6,3, de la creme concentr€e,pr6alablement port£e a 
31°C et doat le pH est de 6,5, est mfilangfie au r£ ten tat de facon a obtenir 
un pr£froange liquide dont la composition est la suivante : 

20 

Extrait sec % 39,12 Matieres azotees totales % 15,58 

Hatiexes grasses Z 16,48 pH 6,3 

A juste a pH 6,1 par addition d'acide, 11 est alors pret 

25 a etre moul£. 



Moulage du pr£ frontage . 

Lee doses de 400 g de pr£fromage liquide a 34 °C et a pH 6,1, 
m£lang£ea a 2 ml de pr^aure au 1/10. OOOe dilute 20 fols, sont recues dans des 
30 moules dans lesquela s'effectuent les operations de coagulation et de raffer- 
missenent avant retournement et demoulage selon le mode operatolre d£crit 
ci-apres. 

La principale difficult^ reside dans le fait que la matiere 
a motile r est liquide et, par consequent, le moule doit etre parfaitement 
35 etanche pour recevoir le pr£fromage liquide tout en permettant, cependant, 
un d£noulage rapide et raicanisable. Or, le demoulage doit vaincre a la fois 
1 'adherence interfaciale aux parois du moule et l'effet ventouae. 
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Pour ce faire, on utilise des moules sans fond dont 
I'etancheite est assured par pression desdits moules (soit d f une maniere 
permanente, solt pendant le temps neceaaaire a la coagulation) aur un support 
souple conatitue, soit par un tapis de caoutchouc naturel ou synthe" tique , 
de nouise d ' elastomere, de mousse de polyethylene, soit par une enveloppe 
souple ( en chlorure de polyvinyle, par exemple) gonfiee d'air. 

Fabricat ion des frontages avec aoules sans fond . 

L f ensemble servant au moulage eat represents" aux figures 
1 et 2 et conatitue d'une plaque rigide (1) en bois imputrescible ou en 
acier inoxydable, constituent un support horizontal pour le bloc de moules 
sans fond (2), un tapis de mousse de caoutchouc (3) (ou de polyethylene k 
alvioles etanches et a surface llsse anticollante et impermeable), etant 
intercaie entre la plaque support etles moules. 

Ces moules sans fond (2) positionnes Bur I'enaemble forme 
du tapis mousse (3) et de la plaque aupport (1) sont solidarises a cet 
ensemble et etancheiftes par serrage au moyen d'attaches autoserrantea (4) 
du type "attache grenouille" agissant sur la face inferieure de la plaque 
support et sur des tiges de repartition de pression en T en acier inoxydable 
20 (5) posees sur le deasus des moules. Ceux-ci forwent ainsi des alveoles 

etanchea aux dimensions et formes du fromage desire, par exemple des alveoles 
cylindriques de 10,7 cm de diametre et 7 cm de hauteur. 

La fabrication de fromage a partir du prefromage liquide 
a 1'aide du dispositif de moulage ct-dessu« decrit comporte les operations 
25 suivantes : introduction dosee du prefromage liquide et de la presure dans 
les alveolea formes par les moules obstrues d'une maniere etanche par le 
tapis mousse; demoulage du fromage obtenu, aprea coagulation et raffermiase- 
ment, par retournement stir des stores en bois et des claiea en acier inoxy- 
dable; enlevement de la plaque support et du tapis mousse etanche aprea 
30 degrafage des attachea autoserrantea. Le fromage demouie suit le processus 
habituel de salage, de ressuyage et d'affinage qui sont les operations clas- 
siques de la fabrication des fromagea du type a plte molle. 

Lee temps necessaires sont d' environ 12 mn pour la 
coagulation et de 10 mn pour le ra ffenni s semen t . 

L'operation classique de salage, soit par immersion du 
fromage dans une saumure a 24" Baurae, soit par salage des faces du fromage 
a la main ou a la machine, peut fitre avan tageusemen t remplacee par salage 
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direct dans la masse du pr€fromage liquide avant condi tionnement aux doses 
de 1,6 kg de sel de fromagerie pour 100 kg de prSfromage liquide. Ce 
procddd de salage dans la masse constitue d'ailleura une originality du 
precede" de fabrication des fromages du type a p4te molle. 

Par ailleurs, le tapis ioousse (3) servant a obstruer le 
fond des moules de fa^on etanche peut etre remplace" avantageusement par un 
coussin gonflable en polyethylene ou en chlorure de polyvinyle. Dans cette 
vartante, le coussin gonfle" d'air a le role du tapis mousse et 1 ' 6tanch6ite" 
est obtenue par pression du raoule sur ledit coussin au raoyen d'attaches auto- 
serrantes. Cette pression est par ailleurs reliable en fonction de la pression 
de gonflage du coussin. Une solution originale consiste a placer les moules 
sur le coussin vide d'air lui-meme posfi sur la plaque support, a mettre en 
place les attaches autoserrantes d'une maniere l«che, et obtenir l'£tanch£it6 
entre les moules et ce coussin par gonflage du coussin a l'air comprint a la 
pression d6sir£e. 

Dans cette variante, 1* operation de demoulage par d£soli- 
darlsation des moules et du coussin d'air peut Stre avantageusement effectuSe 
par seul dfigonflage du coussin d'air et retournement de 1* ensemble. 



2206055 



REVINDICATIONS 

!• Procede de fabrication dc fromages a pai.» molle a parLu 

d'un laic 6er£ra£, concentre par ultrafiltration, caraeterlse en ce que l\r. 
prepare tout d'abord un prefromage liquide k partir dudit coiuftmr^ de lali 
que l'on porte k une temperature pouvant atteindre 34*C environ, que l'on 
amene k un pi* de 6,1 environ par enaemencement aux levaius lartiques, et 
que l'on enrichit en raatleres grassea par addition de creme, on precede 
ensuite a la coagulation en moule d'une quantity doa^e de ce prefroroage 
liquide en presence de presure, on dgmoule le frontage apres raf f ermi ssemen t 
et on lui fait suivre le processu* habituel de aalage, de ressuyage et 
d'affinage des frontages k pate nolle. 
2 - Procede selon la revendication 1, caract£ris£ en ce que 

l'on ret»place 1 'operation de salage du fromage demouie par un aalage direct 
dans la i.nsse du prefromage liquide, de preference a la dose de 1,6kg de eel 
de fromagerie pour 100 kg de prefromage liquide. 
15 3 - Procede selon la revendication 1, caracterise en ce que la 

composition du prefromage liquide est la auivante : 

Extrait sec 39, 12% 

Matieres grasses 16,43% 

Matierea arotees totalea 15,58% 

PH 6,1 



10 



20 



25 



4 - Procede selon la revendication 1, caracterise en ce que 

les doses de 400g de prefromage liquide k 34°C et a pH 6,1, ra£langee 3 chacune 
1.2 ml de presure au 1/10 OOOe diluee 20 foia, aont introduces dan b dea 
moules daha lesquels s'effectuent les operations de coagulation et de raffec- 
miaseme'nt. 

5. Dispositif pour le moulage du prefromage liquide en vue 

de la fabrication des fromages k pate molle aelon le procede de I'uiu- des reven- 
30 dications 1 k 4, caracterise en ce qu'il comporte: 

a) un bloc de moules sans fond, 

b) un support rigide sur lequel est place Le bloc de moults, 

c) un tapis de materiau eiastomere, ou un cousatn i.i!,le. 
intercaie entre ce support rigide et ce bloc de moules aans fond, eL 

35 d) des moyens de serrage pour maintenir le bloc de moules 

sans fond applique d'une mantere etanche contre ledlL tapis ou led! ^uim. 
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6 * Dispositif selon la revendica tion 5, caracte*rise* en ce 

que les moyens de serrage comprennent des £triera avec attaches autoserran tes 
agissant a la fois but la face infSrieure du support rigide et sur des tiges 
de repartition de pression portant sur le dessus du bloc de moules. 
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